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Плоди черешні містять багато цукрі (деякі культурні сорти до 18%), 
представлені в основному глюкозою, фруктозою, більш ніж 1% кислот (яблучну, 
лимонну, бурштинову), до 0,6% пектинових і до 0,2% дубильних речовин, також 
каротин, значну кількість солей заліза. У плодах черешні менше кислот ніж у вишні, 
тому вони солодші, але дещо прісні. Із плодів черешні виготовляють компоти, варення, 
соки роблять вино. У Франції є фірми які спеціалізуються на виробництві вина з 
черешні. Дуже популярний компот із черешні.  
Найбільш поширеними  продуктами харчування які володіють 
антиокислювальною дією є соки. 
Згідно з біофізичної теорії соковіддачі вихід соку переважно буде залежати від 
пропеченої попередньої обробки сировини яка буде спрямована на підвищення 
проникності біологічних мембран клітин, а пектиновою теорією – від в’язкості 
клітинного соку. 
 Вміст  соку у плодах і ягодах досить високий – 80-90% до початкової маси 
сировини. Але з ряду причин при вичавлюванні соку після механічного подрібнення 
можна отримати лише 60-75%, але з деяких плодів без спеціальних заходів не можна 
одержати навіть такого виходу соку. 
Застосовуючи ту чи іншу обробку плодів для отримання з них соку виходять з 
біологічних властивостей клітини. Головною перешкодою для видобування соку є жива 
непошкоджена цитоплазма клітин.  
Пошкодити (зруйнувати) цитоплазматичні мембрани клітин позбавити її 
напівпроникності можна різними біофізичними методами: нагрівання, заморожування, 
електроплазмолізом. 
 Об’єктом наших досліджень були ягоди черешні декількох сортів. При 
виконанні даної роботи визначення фізико-хімічних, органолептичних показників ягід 
черешні проводили експериментальним шляхом з використання загально прийнятих 
стандартних методів досліджень.  
Вивчати характеристику форм зв’язку вологи у ягодах черешні. Визначили 
вплив нагрівання, заморожування, вплив НВЧ хвиль різної частоти та потужність на 
вихід соку. Теплова обробка заморожування, НВЧ хвилі виявились ефективнішими для 
збереження виходу соку з ягід черешні.  
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